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PENGARUH  PENGGUNAAN POLIVINIL PIROLIDON (PVP) SEBAGAI BAHAN PENGIKAT 
TERHADAP SIFAT FISIK DALAM FORMULASI  SEDIAAN  GRANUL  EFFERVESCENT  
EKSTRAK BUAH  ASAM GELUGUR (Garcinia atroviridis Griff. et Anders.). 
UNIVERSITAS MUHAMMADIYAH SURAKARTA 
 
Abstrak 
Ekstrak buah asam gelugur (Garcinia atroviridis Griff. et Anders.)  salah satu herbal yang mengandung 
Hydrocitic acid (HCA) telah diteliti dan terbukti memiliki berbagai khasiat salah satunya  untuk menekan nafsu 
makan dan meningkat pembakaran lemak sehigga dapat digunakan sebagai supplimen untuk penurunan berat 
badan. Granul effervescent dipilih sebagai alternatif bentuk sediaan karena dapat memberi sensasi yang 
menyegarkan, nyaman, mudah digunakan dan penyiapan larutan dengan dosis obat yang tepat dapat dilakukan 
dalam waktu seketika. Polivinil Pirolidon (PVP) adalah bahan pengikat yang mengandung peranan penting 
dalam pembuatan granul effervescent, yaitu menghasikan granul yang kompak. Penelitian ini bertujuan untuk 
mengetahui pengaruh variasi kadar PVP sebagai bahan pengikat terhadap sifat fisik granul effervescent ekstrak 
etanolik buah asam gelugur. Ekstrak buah asam gelugur diekstraksi dengan metode maserasi dengan etanol 
96% dan granul effervescent dibuat dengan metode granulasi basah. Granul  ekstrak etanol  buah asam gelugur 
evaluesi dalam tiga formula, dengan perbedaan variasi konsentrasi  (PVP) dalam granul yaitu formulasi I (1%), 
formulasi II (3%) dan formulasi III (5%). Granul kering dievaluesi meliputi uji waktu alir dan sudut diam. 
Granul effervescent yang dihasilkan kemudian di uji sifat fisik untuk menentukan kualitas formula granul 
effervescent yang dihasilkan.  Data dianalisis dengan pendekatan teoritis dan statistik menggunaan uji analisis 
varian (Anova) satu jalan dengan tarif kepercayaan 95%. Hasil penelitian menunjukkan bahwa granul 
effervescent yang dihasilkan memenuhi persyaratan uji kecepatan alir dan sudut diam. Polivinil Pirolidon (PVP) 
berpengaruh dominan terhadap semua sifat fisik granul effervescent. Sifat fisik  yang paling baik terhadap 
granul effervescent ekstrak buah asam gelugur yang mengandung PVP 1%.   
Kata kunci:  Ekstrak buah asam gelugur  (Garcinia atroviridis Griff. et Anders.),  Polivinil pirolidon  (PVP),  
Granul effervescent. 
 
 Abstracts 
Gelugur extract (Garcinia atroviridis Griff. Et Anders.). Show that it promotes weight loss and may also reduce 
appetite gelugur ekstrak maybe particularly effective when higher amounts of carbohydrates are eaten, as 
Hydrocitic acid (HCA) appeans to divere carbohydrates away from being converted in fat and instead favor 
formation of glycogen. Effervescent granules were chosen as the alternative of dosage form because 
effercescent granul gave the fresh sensation comfortable easy to use and preparation of liguid with accurate 
dosage could be done as soon as possible. Binder is the important component for making the effervescent 
granules. It compacted together. Binder is used in this practice namely polyvinyl pyrrolidone (PVP). This study 
aims to determine the effect of variations in the levels of PVP as a binder to the physical properties of gelugur 
ekstrak effervescent granules. Gelugur extracts, extracted is maceration method with ethanol 96% and 
effervescent granules. The granulation  method is made by wet the effervescent granule. There are 3 formula to 
make effervescent granul. Eace formula is the difference PVP concentration suce as: formulation that I (1%) 
formulations II (3%) and formulations III (5%). The effervescent  granul evaluetion include tested are flow rate 
and angel of repose then tes physical. These physical properties tests were used to get know the guality of 
granules formula produced. Data is analyzed on the theoretical approaches and statistical analysis of (Anova) 
one way with a 95% confidence rate. The results of this research showed that effervescent  granules which 
were produced had fulfiled the test reguirement of flow rate and angel of repose. PVP had a dominant effect 
towart the entire physical propeties of effervescent granules. The result of practice physical properties showed 
that the best formular is formula I for containing PVP (1%). 
Keyword: gelugur ekstrak (Garcinia atroviridis Griff. et Anders), Polivinil pirolidon (PVP),  effervescent 
granule. 
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1. PENDAHULUAN  
Obat tradisional yang berasal dari tumbuhan dianggap memiliki efek samping lebih rendah dibanding obat sintesis atau kimia, 
Salah satu tanaman yang dapat digunakan untuk pengobatan penyakit adalah buah asam gelugur (Garcinia atroviridis Griff. et 
Anders.) karena mengandung hydrocitic acid HCAyang berefek menghambat pembentukan lemak dari gula yang akan ditumpuk 
dalam tubuh, sebaliknya mempercepat perubahan lemak menjadi energi (Tongboon, Suwanno& Saowapark, 2012). Ekstrak 
buah asam gelugur (Garcinia atroviridis Griff. et Anders.) telah diteliti dan terbukti memiliki berbagai khasiat, diantaranya ialah 
untuk menekan nafsu makan dan meningkatkan pembakaran lemak, sehigga dapat digunakan sebagai suplemen penurunan 
berat badan (Heymsfield et al., 2014). Ekstrak buah asam gelugur bisa diformulasi dalam beberapa bentuk sediaan salah 
satunya yang akan diaplikasikan adalah granul effervescent.  
Granul effervescent merupakan produk granul atau serbuk kasar yang mengandung unsur obat dalam campuran kering. 
Granul effervescent merupakan produk granul yang mudah melarut, bila masuk dalam air terjadi reaksi kimia antara sumber asam 
dan sumber basa sehingga menghasilkan gas    . Beberapa produk berupa granul effervescent yang telah ada di pasaran di 
antaranya produk bermerek Adem Sari, Extra Joss dan lain-lain. Beberapa keuntungan sediaan granul effervescent adalah 
penyiapan larutan dalam waktu seketika yang mengandung dosis yang tepat,penggunaannya lebih mudah dan dapat diberikan 
kepada orang yang mengalami kesulitan menelan tablet atau kapsul (Ibrahim F., 1989).  
 Dalam penelitian ini dilakukan uji sifat fisik sediaan granul effervescent ekstrak buah asam gelugur (Garcinia atroviridis 
Griff. et Anders.) supaya dapat diketahui pengaruh perbedaan variasi konsentrasi PVP 1%, 3% dan 5% terhadap sifat granul 
dansifat fisiknya. Tujuan dalam penelitian ini adalah untuk mendapatkan produk baru dari buah asam gelugurberupa produk 
minuman yang praktis dan rasa yang disukai konsumen,  dengan demikian mendorong peningkatan pemanfaatan produk 
ekstrak buah asam gelugur. 
2. METODE  
 A. Kategori Penelitian dan Rancangan Penelitian 
Penelitian ini merupakan penelitian eksperimental. Adapun variabel penelitiannya sebagai berikut: 
1. Variabel bebas adalah konsentrasi Polivinil Pirolidon PVP 
2. Variabel tergantung adalah (waktu alir dan sudut diam), sifat fisik granul efferverscent (organoleptis, keseragaman bobot, 
waktu larut dan pH). 
3. Variabel kendali adalah suhu pengeringan, lama pengeringan dan metode granulasi basah. 
B. Alat dan Bahan yang dilakukan 
1. Alat 
a.     Alat yang digunakan untuk ekstraksi adalah serangkain alat untuk maserasidan rotary evaporator (IKA). 
b.    Alat yang digunakan untuk pengeringan adalah oven. 
c.   Alat yang digunakan untuk membuat sediaan granul effervescent adalahpengayak mesh 10 dan 12, inkubator (Memmert), 
timbangan analitik, pH meter (HANNA instruments), oven (Binder) dan alat-alat gelas (Pyrex). 
 
2. Bahan 
Bahan yang digunakan dalam pembuatan sediaan granul effervescent adalah simplisia buah asam gelugur diperoleh dari 
Narathiwat Thailand, pelarut etanol 96%, PVP, manitol, asam sitrat, asam tatrat, natrium bikarbonat,  PEG 6000 dan laktosa 
.  
C. Tempat Penelitian 
Penelitian dilakukan di laboratorium Formulasi dan Teknologi Farmasi, dan laboratorium Kimia Fakultas Farmasi Universitas 
Muhammadiyah Surakarta. 
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D. Jalan Penelitian 
1. Identifikasi buah asam gelugur 
Identifikasi dilakukan untuk menetapkan kebenaran yang berkaitan dengan ciri-ciri morfologi buah asam gelugur terhadap 
kepustakaan. Hasil identifikasi buah asam gelugur diperoleh hasil jenis Garcinia atroviridis Griff. et Andersdan suku Clusiaceae 
dilakukan di Laboratorium Biologi, Fakultas Biologi UMS. 
2. Formulasi granul effervescent ekstrak buah asam gelugur 
3. Tabel 1. Formulasi sediaan granul Effervescent Ekstrak buah asam gelugur dengan variasi bahan pengikat 
PVP . 
Bahan Satuan 
 
FI FII FIII 
Ekstrak asam gelugur 
PVP 
Manitol 
Asam sitrat 
Asam tatrat 
Natrium bikarbonat 
PEG 6000 
Laktosa                        ad 
mg 
mg 
mg 
mg 
mg 
mg 
mg 
mg 
466 
60 
1300 
602 
883 
1277 
30 
6000 
466 
180 
1300 
602 
883 
1277 
30 
6000 
466 
300 
1300 
602 
883 
1277 
30 
6000 
(Harry et al., 2004; Hubertus, 2008). 
 
Keterangan: 
FI    = Granul effervescent ekstrak asam gelugur dengan bahan pengikat PVP K30 1 % 
FII  = Granul effervescent ekstrak asam gelugur dengan bahan pengikat PVP K30 3 % 
FIII = Granul effervescent ekstrak asam gelugur dengan bahan pengikat PVP K30 5 % 
 
4. Pembuatan ekstrak etanol buah asam gelugur 
     
           Buah Asam gelugursebelum kering               Buah Asam gelugur  yangsudah kering 
 
Gambar 1. Gambar (A)Buah Asam gelugursebelum keringdan (B)Buah Asam gelugur  yangsudah kering. 
 
Buah asam gelugur 2 kg yang dipotong kecil-kecil, kemudiankemudian dikeringkan dengan cara dijemur di bawah sinar 
matahari selama beberepa  hari. Buah asam gelugur yang telah kering dimasukkan ke dalam oven selama 3 jam. Ekstrak dibuat 
dengan cara maserasi. Simplisia direndam dalam 14 L etanol 96% dalam maserator yang terlindung dari cahaya matahari, 
direndam dan didiamkan selama 3 hari. Simplisia yang dimaserasi tersebut diaduk beberapa kali untuk mendapatkan 
konsentrasi jenuh, dilakukan oriatasi sehingga tidak ada lagi zat aktif yang dapat disari oleh penyari.  Maserat dipisahkan dan 
proses diulang 2 kali dengan jenis dan pelarut yang sama. Semua maserat dikumpulkan dan diuapkan dengan penguap vakum 
hingga tidak ada etanol yang menetes, kemudian dilanjutkan dengan watebath sehingga diperoleh ekstrak kental (Piyukrit 
Tongbun et al., 2012). 
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5. Cara pembuatan granul effervescent ekstrak buah asam gelugur 
a. Sebagian PVP ditetesi akuades hingga larut sempurna, ekstrak asam gelugur dimasukkan dan diaduk hingga rata, 
dikeringkan dengan laktosa, dicampur hingga homogen. 
b. Asam sitrat,  asam tatrat, dan manitol dimasuk, dicampur hingga bentuk massa granul yang baik. 
c. Diayakan  dengan ayakan mesh 10 terdapat granul yang basah dikeringkan dalam oven pada suhu 40-50  selama 1 hari. 
d. Serbuk yang sudah kering diayakan kembali dengan ayakan mesh 10 kemudian hasil ayakan ini disebut komponen asam. 
e. Dalam wadah lain natrium bicarbonat dan sisa PVP dicampur dan dikeringkan dalam oven pada suhu 40  selama 16 
jam. 
f. Granul yang kering diayakan kembali dengan ayakan mesh 10 hasil yang dapat pada ayakan ini disebut komponen basa. 
g. Komponen asam, komponen basa dan PEG 6000 dicampur hingga homogen.   
h. Hasil adalah granul effervescent ekstrak buah asam gelugur.  
  
6. Uji Sifat fisik 
a. Pemeriksaan waktu alir 
Ditimbang 100 gram granul kering kemudian dimasukkan kedalam corong, waktu alir dihitung mulai dari saat granul mulai 
mengalir sampai granul berhenti mengalir dan waktu dihitung dengan stopwatch. 
b. Sudut diam 
diamnya Ditimbang 100 gram dimasukkan ke dalam alat penguji yang ujung tangkainya tertutup kemudian penutup dibuka 
dan granul dibiar mengalir. Diukur tinggi kerucut dan diameter granul yang terbentuk, dihitung sudut dengan rumus logx = 
 
 
 . 
c. Pemeriksaan organoleptis 
Pemeriksaan organoleptis dilakukan dengan memeriksa rasa, bau dan  warna granul effervescent. 
d. Keseragaman bobot 
Keseragaman bobot dilakukan dengan menimbang lebih kurang 6 gram perbungkus sebanyak 20 bungkus pada tiap formula 
dan dihitung harga koefisien variasinya dengan rumus sebagai berikut: 
  CV = 
  
 
x 100%. 
e. Pemeriksaan pH 
Pemeriksaan pH untuk mengetahui homogenitas komponen asam dan basa granul effervescent, ditimbang 6 gram granul 
kemudian dilarutkan dalam 180 mL air diukur menggunakan pH meter.  
f. Waktu melarut granul 
Waktu melarut granul menunjukkan waktu yang dibutuhkan oleh granul dalam satu ukuran untuk mendapatkan larut 
sempurna dalam volum air tertentu. Granul ditimbang 100 gram dilarut dalam 180 mL kemudian dicatat waktu granul melarut 
sempurna.  
 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN   
1. Organoleptis  Granul  Effervescent ekstrak buah asam gelugur 
 
  
Gambar 2. Hasil larutan granul effervescent ekstrak buah asam gelugur. 
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Granul effervescent  yang dihasil dengan pemerian warna coklat dan apabila dilarut dalam air  akan berwarna kuning bening dan 
homogen setiap formula. Hasil granul dan larutan effervescent  bisa diliat pada gambar 2 dan gambar 3. 
 
Formulasi I                                 Formulasi II                            Formulasi III 
Gambar 3. Hasil granul effervescent ekstrak buah asam gelugur. 
Keteranganul 
Formulasi I      :  granul effervescent dengan konsentrasi PVP 1% 
Formulasi II     :  granul effervescent dengan konsentrasi PVP 3% 
Formulasi III   :  granul effervescent dengan konsentrasi PVP 5%  
 
2. Evaluasi Sifat Granul Effervescent Ekstrak Buah Asam Gelugur. 
Evaluasi sediaan granul effervescent ekstrak  buah asam gelugur pada percobaan ini dilakukan untuk mendapatkan sediaan granul 
effervescent dengan mutu yang baik. Uji yang dilakukan meliputi pemeriksaan sifatgranul effervescent yaitu waktu alir dan sudut 
diam yang ditunjukkan pada Tabel 2.  
 
Tabel 2. Hasil Uji evaluasi sifat granul effervescent ekstrak  buah asam  gelugur 
 
Formulasi   Waktu alir   
(menit/detik) 
Sudut diam 
(g/detik) 
I    8,34±0,04 29,11±0,09 
II    8,52±1,70 31,01±0,99 
III    9,05±0,12 31,15±0,02 
a.  Waktu alir 
Umumnya waktu alir yang baik adalah diantara 4-10 g/detik (Aulton ME., 1988). Laju alir menyatakan banyaknya waktu yang 
diperlukan oleh sejumlah granul untuk dapat mengalir melalui corong pada flometer. Waktu alir granul yang paling cepat 
dalam sediaan granul effervescent ekstrak buah asam gelugur adalah formulasi I sebesar 8,34 g/detik sedangkan formulasi III 
memiliki waktu alir yang paling lambat yaitu 9,05 g/detik. Hasil penelitian ke 3 formulasi waktu alir kurang dari 10 detik  
sehingga 3 formula tersebut  mempuyai waktu  alir yang baik, untuk waktu alir yang dihasil dari seluruh formulasi menunjukan 
bahwa memenuhi syarat granul yang baik, sesuai dengan yang disarankan yaitu kurang dari 10 detik per 100 gram granul (Sari 
Intan Kailaku et al., 2012).   
 
b. Sudut Diam 
Secara teoritis hasil pemeriksaan dapat diketahui bahwa dari semua formula tidak ada sudut diam yang lebih dari 40  sehingga 
dapat diketahui bahwa granul effervescent ekstrak buah asam gelugur tersebut mudah mengalir sehingga memudakan dalam 
membentuk granul effervescent. 
Hasil penelitian ini menunjukkan nilai rata-rata  ekstrak buah asam gelugur  setelah diformulasi didapatkan  sudut 
diam rata-rata pada sediaan granul effervescent yang mengandung PVP 1% sebesar (29,11  0,09) granul effervescent yang 
mengandung PVP 3% sebesar (31,01 0,99) dan pada granul effervescent yang mengandung PVP 5% sebesar (31,15 0,02). Hal 
ini menunjukkan bahwa kenaikkan konsentrasi PVP berpengaruh terhadap sudut diam  granul.  Hasil dari penelitian ini 
diketahui bahwa semakin besar penambahan PVP maka sudut diam semakin kecil. Berdasarkan  hasil uji statistik  Kruskal-
Wallis terhadap data sudut diam  menunjukkan bahwa perbedaan konsentrasi PVP  tidak berpengaruh signifikan terhadap nilai 
sudut diam granul effervescent ekstrak buah asam gelugur dengan nilai signifikan P=0,06 > 0,05.  
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3. Evaluasi Sifat fisikgranul effervescentekstrak buah asam gelugur. 
Pemeriksaan mutu granul effervescent yang baik yaitu keseragaman bobot, waktu larut,  derajat pH dan organoleptis yang 
ditunjukkan pada Tabel 3. 
 
Tabel 3. Hasil Uji evaluasi sediaan granul effervescent ekstrak  buah asam  gelugur 
 
Formulasi Keseragaman bobot 
(g) 
Waktu larut 
(menit/detik) 
pH 
 
I 6,01±0,09 1,98±0,42 4,3±0,24 
II 6,01±0,01 3,96±0,81 5,40±0,74 
III 6,01±0,01 5,75±0,53 4,36±0,17 
 
a. Keseragaman Bobot Granul 
Keseragaman bobot merupakan parameter yang sangat penting dalam kualitas tablet dan juga pada granul. Menurut 
Farmakope Indonesia edisi ketiga, tablet dengan rata-rata besar lebih dari 300 mg, tidak boleh ada tablet yang menyimpan 5% 
dari bobot rata-rata dan tidak satupun tablet yang menyimpan 10% dari bobot rata-rata. Selain itu CV (Coefficient of 
Variation) <5% (Banker dan Anderson, 1989).  Dari hasil perhitungan keseragaman bobot granul effervescent ekstrak buah asam 
gelugur setelah diformulasi didapat hasil bobot rata-rata pada sedian granul yang dengan bobot menyimpanan 5%  formulasi 
yang mengandung kadar PVP 1%  sebesar (6,018 0,3009) g kadar PVP 3%  sebesar (6,019 0,3009) gdan pada kadar PVP 
5% sebesar (6,016  0,3008) g, dengan bobot menyimpanan 10% pada kadar PVP 1% sebesar (6,018    0,6018) gkadar PVP 
3% sebesar (6,019  0,601) gdan pada kadar  PVP 5% sebesar (6,016  0,616) g.  
 Hasil perhitungan keseragaman bobot pada semua formulasi setelah dibandingkan dengan  peyimpangan bobot maka tidak  
satupun granul effervescent yang menyimpan lebih dari 5%  hasil rata-rata keseragaman bobot beda konsentrasi PVP dan tidak 
ada satupun yang menyimpan lebih dari 10% dari bobot rata-ratanya. Ketiga formulasi  beda kosentrasi  PVP (antara 1%, 3% 
dan 5%) granul effervescent ekstrak buah asam gelugur mempuyai keseragaman bobot yang memenuhi syarat yang tertara pada 
Farmakope Indonesia edisi III, sehingga dapat dikatakan ketiga  formula granul effervescent ekstrak buah asam gelugur 
mempuyai  keseragaman bobot yang baik. Hal ini sesuai dengan data sifat alir granul yang semuanya juga baik.  Hasil 
keseragaman bobot menunjukan bahwa semakin besar penambahan PVP sebagai bahan pengikat maka keseragaman bobot 
semakin menurun.   
b. Derajat Keasaman (pH)   
Produk effervescent merupakan produk minuman yang mengandung senyawa asam dan basa,  pada saat kedua senyawa tersebut 
bereaksi karena adanya air kedalam larutan akan terjadi pelepasan kedua senyawa tersebut, dimana rasa asam ditandai dengan 
pH larutan yang rendah. Demikian juga dengan pelepasan senyawa basa lemah dari natrium bikarbonat yang ditandai dengan 
keluarnya gelembung-gelembung udara dari basa yang berreaksi dengan asam (Ari Widayanti et al., 2012). 
Umum pH yang baik adalah pH yang mendekati netral yaitu 6-7, sedangkan nilai pH granul setelah dilakukan  
formulasi didapati pH rata-rata pada sediaan granul effervescent  yang mengandung PVP 1% sebesar (4,3  0,24) granul effervescent 
yang mengandung PVP 3% sebesar (5,40  0,74) dan pada granul yang mengandung PVP 5% sebesar (4,36   0,17) (Tabel 3), 
sehingga dengan nilai pH tersebut tidak memenuhi syarat nilah pH yang baik. Berdasarkan hasil uji statistik Kruskal-Wallis 
menunjukan bahwa perbedaan konsentrasi PVP tidak berpengaruhi signifikan terhadap nilai pH sediaan granul effervescent 
ekstrak buah asam gelugur dengan nilai signifikan P = 0,079 > 0,05.  
c. Waktu larut 
Pengukuran kelarutan diguna untuk mengetahui waktu yang diperlukan oleh serbuk minuman berkarbonasi untuk melarut 
sempurna, kelarutan sempurna ditandai dengan berhentinya produksi gan CO2 di dalam air (Mohrle et., 1989). Granul 
effervescent dalam uji waktu larut  tidak dikombinasi dengan daya  pengadukan.  Hasil penelitian menunjukan nilai rata-rata 
waktu larut berkisar antara 1,98 menit hingga 5,75 menit.  Nilai yang paling baik diperoleh pada granul effervescent ekstrak buah 
asam gelugur adalah yang mengandung PVP 1% dengan nilai (1,98 0,42) menit,  sedangkan waktu larut yang paling lama 
adalah granul effervescent yang mengandung PVP 5% dengan nilai (5,75 0,53). Hubunngan antara kadar  PVP yang digunakan 
dan nilai waktu larut granul. 
Dari hasil yang dapat maka granul effervescent yang memiliki waktu larut yang baik adalah granul effervescent yang 
mengandung PVP 1% sedangkan waktu larut  granul effervescent yang paling lama yaitu granul effervescent  yang mengandung 
PVP 5%. Menurut Britis Pharmakopoeia waktu larut granul effervescent adalah kurang dari 10 menit. Hasil uji statistik dengan 
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metode Kruskal-Wallis menunjukan peningkatan konsentrasi PVP berngaruh signifikan  terhadap peningkatan waktu larut 
granul effervescent ekstrak buah asam gelugur hasil nilai signifikan P=0,027   0,050. 
Hasil nilai waktu larut granul effervescent ekstrak buah asam gelugur  termasuk lambat dibandingkan waktu larut 
produk granul effervescent yang telah ada dipasaran. Pada pengamatan secara terpisah untuk membandingkan waktu larut granul 
effervescent buah asam gelugur dengan produk granul effervescent lain,  sebagai contoh produk merek  Adem sari dan Ekstra Joss 
yang didapat yaitu rata-rata kurang dari 1 menit, hal ini disebabkan semua bahan yang digunakan mudah larut. Secara 
dekstriptif dapat dijelaskan bahwa waktu larut granul effervescent buah asam gelugur masih lambat dibanding produk-produk 
tersebut. Hal ini bisa disebabkan pada saat penambahan cairan pengikat selama proses granulasi telah terjadi reaksi karbonasi 
lebih awal sehingga menyebabkan daya efferverscent granul berkurang. Kelembapan udara disekitar granul setelah dibuka 
kemasannya saat akan diuji juga menyebabkan penurunan kualitas yang cepat dari produk, terutama terhadap daya larut 
produk tersebut. 
d. Uji Organoleptis 
Uji organoleptis respon rasa dilakukan untuk mengetahui tanggapan responden terhadap rasa, warna dan kesukaa pada granul 
effervescent ekstrak buah asam gelugur. Uji respon rasa dan kesukaan dilakukan dengan melarutkan granul dalam air dan 
memberikan kesempatan responden untuk merasakan ketiga formula granul effervescent dapat diliat pada gambar 9. Hasil uji 
respon kesukaan granul effervescent juga dapat diliat pada gambar 10. 
 
Gambar 9. Grafik hasil uji respon rasa asam granul effervescent. 
 
 
Gambar 10. Grafik hasil uji respon kesukaan granul effervescent. 
 
Dari hasil uji respon rasa diketahui bahwa formula II lebih disukai karena rasa yang manis. Untuk formula I dan III 
perbedaan tidak signifikan hanya sedikit responden yang menyatakan suka karena rasa yang kurang manis, dan agak pahit. 
Rasa pada granul effervescent ini dipengaruhi oleh kombinasi asam sitrat dan asam tatrat sebagai sumber asamnya, asam sitrat 
memiliki pH yang lebih disbanding asam tatrat sehingga rasa yang dihasilkan lebih menonjol dan dapat menutupi rasa pahit 
dari ekstrak. 
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4. PENUTUP  
KESIMPULAN 
Penambahan PVP (1%, 3% dan 5%) dalam sediaan granul effervescent ekstrak  buah asam gelugur berpengaruhi pada sifat  
granulnya dan pada sediaan yaitu waktu alir makin meningkat dan sudut diam semakin menurun. 
Penambahan PVP (1%, 3% dan 5%)  granul effervescent ekstrak buah asam gelugur  memenuhi syarat sifat fisik  dimana  
kelarutan semakin menurun terhadap penambahan PVP yang makin meningkat, derajat keasaman kurang baik dikarenakan  
ekstrak buah asam gelugur bersifat asam dikombinasi asam sitrat dan asam tatrat sebagai sumber asam, organoleptis terhadap 
bau dan warna baik dan terhadap rasa kurang baik karena kemunkina   oleh  karena ketidak seimbang antara sumber asam dan 
sumber basa pada sediaan.  
SARAN 
 Pada uji sifat fisik polivinil pirolidon (PVP)  perlu dilakukan uji stabilitas dan optimasi  pada tiap formula sehingga dapat 
sediaan granul effervescent yang lebih  bagus pada masa penyimpanan.  
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